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Ampyang adalah salah satu jenis makanan tradisional Indonesia yang 
terbuat dari gula. Ampyang kacang atau gula kacang merupakan makanan ringan 
yang terbuat dari kacang tanah yang telah disangrai. Evaluasi pengendalian proses 
pembuatan ampyang kacang dilakukan dengan pengecekan terhadap setiap proses 
mulai bahan baku, pengolahan dan proses pengemasan. Untuk mengetahui 
karakteristik mutu ampyang kacang di UKM “Bu Shinta”, dilakukan pengujian 
(uji keadaan organoleptik, kadar air, kadar gula, angka lempeng total, dan angka 
kapang) serta membuat konsep CPPB. Proses pembuatan ampyang kacang di 
UKM “Bu Shinta” melalui tahapan persiapan bahan baku, pemasakan gula merah 
dan jahe, pencampuran kacang tanah, pemanasan ampyang kacang, pencetakan, 
pendinginan dan pengemasan ampyang kacang. Sampel yang diuji merupakan 
sampel dengan penyimpanan 3 hari dan sampel fresh made. Hasil uji keadaan 
untuk kedua sampel sesuai standar, kadar air 3,82% dan 3,72%, kadar sukrosa 
42,52% dan 42,91%, angka lempeng total 8x10
1
 kol/g dan 6,5 x 10
1
 kol/g dan 
angka kapang sebesar 6,5 x 10
1
 kol/g dan 5,5 x 10
1
 kol/g. Berdasarkan hasil 
pengujian, nilai kadar air tidak sesuai dengan SNI sedangkan untuk parameter 
yang lain sesuai dengan SNI. Pembuatan konsep CPPB digunakan untuk 
menjamin mutu dan keamanan produk ampyang kacang di UKM “Bu Shinta” 
sehingga dapat diterima di kalangan masyarakat dan memenuhi syarat SNI 01-
4034-1996. 
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Ampyang is one of Indonesian traditional food made from brown sugar. 
Ampyang kacang or gula kacang is kind of snacks made from roasted peanut. 
Management evaluation process of ampyang kacang’s production is conducted by 
checking every process starting from raw material, processing and packing 
process. Determination of ampyang kacang’s quality from home industry “Bu 
Shinta”  was conducted by some analysis (organoleptic test, sugar as sucrose 
content, water content, total plate count, and mold) and making the concept of 
GMP. The process of making ampyang kacang in home industry “Bu Shinta” 
through the stages of preparation of raw materials, cooking brown sugar and 
ginger, mixing peanuts, heating peanuts, molding, cooling and packing. The 
samples for analysis are samples with 3 days storage and fresh made samples. The 
results of conditions for both samples are according to standard, water content 
3,82% and 3,72%, sucrose content 42,52% and 42,91%, total plate count 8 x 10
1
 
col/g and 6,5 x 10
1
 col/g and mold 6,5 x 10
1
 col/g and 5,5 x 10
1
 col/g. Based on 
the result, water content values are not meet with the standard but the other 
parameters are meet the requirement of SNI. Making the concept of GMP used to 
ensure the quality and safety of ampyang kacang’s production at home industry 
“Bu Shinta” so that it can be accepted among the people and qualify for the 
standard (SNI 01-4034-1996). 
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